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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной (преддипломной) практики является частью 

основной профессиональной образовательной программы (программы подготовки специа-
листов среднего звена) в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар-
ское и кондитерское дело, в части освоения квалификаций: специалист по поварскому и 
кондитерскому делу и основных видов деятельности (ВД): 

-организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-
фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-
лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-
лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-
лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 
Рабочая программа производственной (преддипломной) практики используется в 

образовательном процессе ОБПОУ «ОГТК». 
Цели и задачи производственной (преддипломной) практики: закрепление и со-

вершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений, обу-
чающихся по изучаемой специальности, профессии, развитие общих и профессиональных 

компетенций, освоение современных производственных процессов, адаптация обучаю-
щихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно- пра-
вовых форм. 

Требования к результатам освоения производственной (преддипломной) прак-
тики 

В результате прохождения производственной (преддипломной) практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающихся должен приобрести практический опыт работы: 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
- обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния. 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безо-



пасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и кон-
троле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безо-
пасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безо-

пасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безо-
пасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии с заказом, планом рабо-
ты и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и обеспечения безопас-
ности 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
- разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской про-

дукции; 
- разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских из-

делий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; презентации нового меню, новых 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 
- подготовки, уборки рабочего места; 
- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования,

 производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых по-
луфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- организации процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- процессах приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; – выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-



фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подачи салатов, холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе регио-
нальных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфаб-

рикатов; 
- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных 

 

Количество часов на освоение программы производственной (преддиплом-
ной) практики: 
Всего - 144 часа (4 недели); 
из них в форме практической подготовки 144 часа. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ       ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы производственной практики является освоение 
обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей ОПОП 

(ППССЗ) СПО по основным видам деятельности (ВД): 
- Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 
- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих и соответствующих профессиональных компетенций необходимых для после-
дующего освоения ими общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций по избранной 

специальности. 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие. 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-
но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 



 

Код Наименование результатов практики 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких вдов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации   канапе,   холодных   закусок   сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживани. 



ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление,  творческое  оформление,  подготовку к 

реализации хлебобу лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 



ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, 
для приготовления холодных/горячих сладких блюд, десертов, напитков разно-
образного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2. Осуществлять обработку, подготовку   овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
ПК 7.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыб-
ного водного сырья. 

ПК7.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных/горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво-
рога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и  подготовку к 

реализации холодных/горячих  сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.14 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-
фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК7.15 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть личностными  результатами 

(ЛР): 
 

Личностные результаты 

реализации программы воспита-
ния 

(дескрипторы) 

Код личност-
ных резуль-
татов реали-
зации про-
граммы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и террито-
риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчест-
ва, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций 

 

 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-
ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-
культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-
циально опасное поведение окружающих 

 

 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осоз-
нающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-
нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-
ного «цифрового следа» 

 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-
ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-
дине, принятию традиционных ценностей многонационального на-
рода России 

 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 

6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-
щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности. 

 

ЛР 

7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям раз-
личных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального россий-
ского государства 

 

 

ЛР 

8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-
ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных 
игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуа-
тивно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР 

9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чу-
жой безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 

10 

Проявляющий уважение   к   эстетическим   ценностям,   обладаю-
щий основами эстетической культуры 

ЛР 

11 



Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и вос-
питанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания 

 

ЛР 

12 

Готовность к профессиональной деятельности, к  диалогу с други-
ми людьми на основе взаимопонимания и сотрудничества для дости-
жения цели в профессиональной деятельности 

 

ЛР 

13 

Готовность к самообразованию, профессиональной конкуренции как 

к условию успешной профессиональной деятельности 
ЛР 

14 

Сформированность гражданского отношения к профессиональ-
ной деятельности, стремления личного участия в решении общест-
венных, государственных, общенациональных проблем 

 

ЛР 

15 

Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, а также различных форм общественного созна-
ния, осознание своего места в поликультурном мире 

 

ЛР 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

 

Код 

ПК 

Код и наименования 

профессиональ-
ных моду-
лей 

Количество 

часов по ПМ 

 

Темы 

 

Виды ра-
бот 

1 2 3 4 5 

 

ПК 1.1 

ПК 1.2 
ПК 1.3. 
ПК 1.4. 
ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 

ПК 2.5 
ПК 2.6 
ПК 2.7 
ПК 2.8 
ПК 3.1 
ПК 3.2 
ПК 3.3 
ПК 3.4 
ПК 3.5 
ПК 3.6 

ПК 3.7 
ПК 4.1 
ПК 4.2 
ПК 4.3 
ПК 4.4. 

ПДП. 
Производственна я 

(преддипломная) прак-
тика 

144 Тема 
1.1 

Ознакомление с предприятием общественного пита-
ния. Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 

Тема 
1.2 

Разработка ассортимента полуфабрикатов из овощей и грибов, 
мясного и рыбного сырья, домашней птицы, дичи, кролика 
для 

сложных блюд. 
Тема 

1.3 
Органолептическая оценка качества продуктов и гото-

вых полуфабрикатов из овощей и грибов, мясного и рыбного 

сырья, 
домашней птицы, дичи, кролика, предназначенных
 для последующего приготовления сложных блюд. 

Тема 
1.4 

Организация процессов подготовки и приготовления полуфаб-
рикатов из овощей и грибов, мясного и рыбного сырья, домаш-
ней птицы, дичи, кролика, для сложных блюд. 
Приготовление полуфабрикатов для сложных блюд из овощей и 
грибов. 

Тема 
1.5 

Разработка ассортимента сложных канапе, легких и слож-
ных 

холодных закусок, сложных холодных блюд из рыбы, мяса, пти-
цы, холодных соусов. 

Тема 
1.6 

Тема 1.6. Проверка качества продуктов для приготовления кана-
пе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса, птицы, холодных соусов. 



ПК 4.5 
ПК 4.6 
ПК 5.1 
ПК 5.2 
ПК 5.3 
ПК 5.4 
ПК 5.5 
ПК 5.6 
ПК 6.1 
ПК 6.2 
ПК 6.3 
ПК 6.4 
ПК 6.5. 
ПК 7.1. 
ПК 7.2. 
ПК 7.3. 
ПК7.4. 
ПК 7.5. 
ПК 7.6 
ПК 7.7 
ПК 7.8 
ПК 7.9 
ПК 7.10 
ПК 7.11 
ПК 7.12 
ПК 7.13 
ПК 7.14 
ПК 7.15 

ЛР 1- 16 

Тема 
1.7 

Организация технологического процесса приготовления канапе, 
легких и сложных холодных закусок, сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса, птицы, холодных соусов. Приготовление канапе, 
легких и сложных холодных закусок, сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса, птицы, холодных соусов. 

Тема 
1.8 

Сервировка и оформление канапе, легких и сложных холод-
ных закусок, сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, хо-
лодных соусов. Контроль качества и безопасности канапе, 
легких и сложных холодных закусок, сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса, птицы, холодных соусов. 

Тема 1.9 Разработка ассортимента сложных горячих супов и соусов. Ор-
ганизация технологического процесса приготовления сложных 

горячих супов и соусов. 
Тема 1.10 Приготовление сложных горячих супов и соусов. Сервировка и 

оформление сложных горячих супов и соусов. Контроль безопас-
ности готовых сложных горячих супов и соусов. 

Тема 1.11 Разработка ассортимента сложных горячих блюд из овощей, 
грибов, сыра, мяса, рыбы, птицы. Организация технологиче-
ского процесса приготовления сложных горячих овощей, гри-
бов, сыра, мяса, рыбы, птицы. 

Тема 1.12 Приготовление сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра, 
мяса, рыбы, птицы. Сервировка и оформление сложных горячих 
блюд из овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы, птицы. Контроль 
безопасности готовых сложных горячих блюд. 

Тема 1.13 Разработка ассортимента сложных сдобных хлебобулочных из-
делий, праздничного хлеба, мелкоштучных кондитерских изде-
лий, пирожных, тортов. 

Тема 1.14 Организация технологического процесса приготовления слож-
ных сдобных хлебобулочных изделий праздничного хлеба, мел-
коштучных кондитерских изделий, пирожных, тортов. 

Тема 1.15 Приготовление сложных сдобных хлебобулочных изделий 

праздничного хлеба, мелкоштучных кондитерских изделий, пи-
рожных, тортов. 

Тема 1.16 Оформление и отделка  сложных  хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий. Контроль качества и безопасно-



сти сдобных хлебобулочных изделий праздничного хлеба, 
мелкоштучных кондитерских изделий, пирожных, тортов. 

Тема 1.17 Разработка ассортимента сложных холодных и горячих десер-
тов. 

Тема 1.18 Организация технологического процесса приготовления слож-
ных холодных и горячих десертов. Приготовление сложных хо-
лодных и горячих десертов. 

Тема 1.19 Приготовление отделочных видов теста для сложных холодных 

и горячих десертов. Оформление и отделка сложных холод-
ных и 

горячих десертов. Контроль качества и безопасности сложных 
десертов. 

Тема 1.20 Расчѐт выхода продукции в ассортименте. Ведение табеля учета 
рабочего времени работников. 

Тема 1.21 Расчет заработной платы. Расчет экономических показателей 
структурного подразделения организации. 

Тема 1.22 Организация рабочих мест в производственных помещениях. Ор-
ганизация работы коллектива исполнителей. 

Тема 1.23 Разработка оценочных заданий и нормативно-технологической 

документации. Оформление документации на различные опера-
ции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией. 

Промежуточная аттестация в форме диф.зачета 

 Всего часов 144   



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ     ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к условиям проведения производственной (преддипломной) 
практики 

Реализация рабочей программы производственной (преддипломной) практики предпола-
гает наличие необходимого оборудования в учебных комнатах организаций, направление дея-
тельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся, на основе прямых дого-
воров. 
Информационное обеспечение обучения Основная литература: 

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 
Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное по-
собие для СПО / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт- Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

3. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 176 

с. 
4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 
стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пу-
шина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 320 с 

7. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное посо-
бие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. 

— 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 
8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 

Академия, 2019. – 240 с. 
9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 
Академия, 2018. – 240 с. 

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. 
11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочуро-
ва. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общест-
венного питания: учебник для нач. проф. образования 

/С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 
13. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подго-

товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Акаде-
мия, 2018. – 192 с. 

14. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. 

– 128 с. 
15. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для уча-



щихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Акаде-
мия, 2017. – 288 с. 

16. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 
для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 340 с. 
17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

Москва : Академия, 2018. – 432 с. 
18. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное по-

собие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. 
4.2.2 Дополнительные источники: 

 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содер-
жанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29- ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 
10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) Сан-
ПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пище-
вых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-
форм, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 
1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродин-
форм, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучаю-
щихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 
- М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

16. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно- эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 



2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

Интернет-ресурсы 

1. Электронные образовательные ресурсы ОБПОУ «ОГТК». 
 

5. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК-
ТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

Контроль и оценка результатов освоения производственной (преддипломной) практики 

осуществляются руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоя-
тельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических работ. В результате 

освоения практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежу-
точную аттестацию в форме диф.зачета. 
 

Результаты практики Формы (в каких видах работ 

(приобретение достигаются) и методы 

практического контроля и оценки 

опыта, освоенные умения, 
усвоенные знания) 

результатов обучения 

  

ПДП. Производственная 
практика (преддипломная) 
По теме дипломной работы 

 

Закрепление теоретических знаний, полученных в 
процессе обучения, на основе знакомства с опытом 
работы конкретного предприятия (организации) в 
области технологии приготовления всех видов 
сложной кулинарной и кондитерской продукции; 

Применение в процессе преддипломной практики 
приобретенных общих и профессиональных компе-
тенций; 

Сбор, обобщение, анализ материалов для выпол-
нения дипломной работы и выводы, предложения 
по совершенствованию работы на предприятии ( 
подразделении); 

Дифференцированный зачет 

 

 

 

 


